









ブランド米粉『清水っ粉』の 2 種類の粉の成分と調理特性 
The Composition of Two Types of Brand Rice Flour “Shimizukko”  
and Their Cooking Characteristics 
  岡崎久美 1   守田愛梨 1   岩城啓子 1, 2 




S と SG）の成分と調理特性を、近隣地域 JA の米粉のグルテンフリーとグルテン添加（以下、
T と TG）と比較した。たんぱく質含量は、S が T より 0.7%低かったが、SG は TG より 1.7%
高く、SG のグルテン添加量が TG より多いことが示唆された。S と T のヨウ素吸収曲線は類似
していたが、粒子径分布（メディアン径）は S が T より小さく（41.1μm，69.3μm）、損傷澱粉
量は S が T より少なかった（6.1%, 8.4%）。SG で焼いた食パンは、TG より膨化し凝集性も大
きかった（p<0.01）。製パン性の違いは、澱粉粒子径とグルテン量が影響していると考えられた。
グルテンフリー米粉懸濁液の粘度（40℃）では、S は濃度 14%から 46%まではほとんど上昇せ
ず、損傷澱粉量が少ないことを反映していた。S と T の原料米に大きな違いはなく、製粉方法
によって調理特性の違いが生じたと思われる。  
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Abstract 
The composition of two types of brand rice flour “Shimizukko”, one gluten -free and one 
with gluten (indicated by S and SG), and their cooking characteristics were analyzed and 
compared with two types of rice flour (T and TG) produced by the neighborhood JA (Japan 
Agricultural Cooperatives). S contained 0.7% lower protein content than T, but the protein 
content of SG was 1.7% higher than TG. It suggested that more gluten was added to SG 
than to TG. The particle distribution profile of S demonstrated a smaller median  particle 
size (41.1μm) in comparison to T (69.3μm). The damaged starch content of S was less than 
T (6.1%, 8.4%). The one loaf of bread made from SG indicated  a larger specific volume and 
larger cohesiveness than the TG one. It was considered that the dif ference in the property 
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of the bread was influenced by the starch particle size and the amount of gluten. The 
viscosities (40℃) of gluten-free rice flour suspensions demonstrated that those of S hardly 
increased from 14% to 46% rice content, reflecting the smaller amount of damaged starch 
content. In conclusion, the differences found in cooking characteristics may due to 
differences in milling methods. 
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テン添加（以下 S と SG と示す）と、近隣地
域 JA 製造・販売の米粉のグルテンフリーと






2） 試薬  
 試薬は、特別な記載のある場合を除いて全
て特級を用い、学生実験で用いている食品学
実験書 6）に従って調製した。  






















2） ヨウ素吸収曲線  
米粉をアルカリ糊化したのち、澱粉量をフ
ェノール硫酸法で測定し、澱粉 1mg 当量の溶
液に 1％I2-10%KI 溶液を 0.2ml 加え 25ml に
定容し、分光光度計  （UV-160, 島津） によ
り 500～700nm の吸収曲線を測定した。  
3） 米粉の光学顕微鏡による観察  
米粉（グルテンフリー）少量をスライドグ
ラスにのせ、水で分散させて光学顕微鏡  
（ECLIPSE E100LED, Nicon） を用いて、














3. グルテン添加米粉の製パン性  
1）焼成方法 
米粉食パンは、自動ホームベーカリー（パ
ンくらぶ, 象印 BB-HE10 型）を用い、米粉
パンコースで焼成した。配合割合は、ホーム
ベーカリー付属の取扱説明書に、米粉パンの














表 1. 米粉パンの配合割合  
材料  重量  (g) 
米粉  (グルテン添加 ) 300 
砂糖  20 
スキムミルク  15 
塩  5 
バター  25 
ドライイースト  4.5 
水  230 
 
4）テクスチャー試験  







5mm/sec とした。  
 
4. 米粉の糊化特性とバッターの粘度測定  
米粉（グルテンフリー）の糊化特性（米粉
濃度 14%）は、アルミ缶に 25ml の水を入れ
たのち、4.0g の米粉を加え、直ちにプラスチ
ックのパドルをつけてラピッドビスコアナラ
イザ （ーRVA-super-3, Newport Scientific社）
に設置し、初期温度 50℃、昇温 95℃（4 分 48
秒まで）、保持（7 分 18 秒まで）、冷却 50℃












Ⅲ. 結果および考察  
1. 米粉の一般成分  
米粉の一般食品成分を表 2 に示した。水分
































                表 2. 米粉の一般成分  (n=3)                   (g / 100g)
* p<0.05, ** p<0.01. 
 
グルテンフリー米粉  グルテン添加米粉  
成分表値 8) 
S T p SG TG p 
水分  11.8 ± 0.0 12.7 ± 0.1  11.7 ± 0.0 11.4 ± 0.0  11.1 
たんぱく質  5.3 ± 0.2 6.0 ± 0.2 * 19.6 ± 0.0 17.9 ± 0.5 * 6.0 
脂質  0.9 ± 0.1 0.9 ± 0.2  1.1 ± 0.3 1.1 ± 0.1  0.7 



































































 図 3-1. 米粉の粒子径分布  (実線：S, 破線：T) 
 
3）粒子径分布の測定  





23.5μm をもつ山型であった。T と比べると  
S の方が粒子径の小さいものが多く、メディ














図 3-2. 超音波処理による S の粒子径分布変化  
 
 
図 3-3. 超音波処理による T の粒子径分布変化  
 
4）損傷澱粉量の測定  



































































表 3. 米粉の損傷澱粉量と青価   (n=3) 
* p<0.05, ** p<0.01. 
 
3. グルテン添加米粉パンの製パン性  






















表 4. パンの性状 (n=3)  
 SG TG p 
重量 (g)  534 ± 10 537 ± 5  
比容積 (mL/g)  2.8 ± 0.3 2.2 ± 0.1  
パン高さ (cm)  13.8 ± 0.4 10.9 ± 0.7 * 
かたさ (応力) (N/m2) 4874 ± 1477 3316 ± 828  
凝集性 0.84 ± 0.01 0.80 ± 0.00 * 
A1 エネルギー  (J/m3)  952 ± 252 1353 ± 392  
* p<0.01.
 グルテンフリー米粉  グルテン添加米粉  
S T p SG TG p 
損傷澱粉量  (%)  6.1 ± 0.1 8.4 ± 0.5 ** 6.1 ± 0.4 9.8 ± 0.9 * 
青価  0.173 ± 0.017 0.145 ± 0.011 ** - - - 
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が高いという報告 15）とも一致した。  
 
 
図 5. 米粉 (14%)の粘度特性  (実線：S、破線：T)
 SG TG 
内相  外相  p 内相  外相  p 



















れた S のバッターの 46%から 50%の間の粘
度の急激な変化は、調理における経験をよく
 
図 6. 40℃で 3 分間攪拌した米粉懸濁液の粘度  
(実線：S、破線：T) 
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